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RINGKASAN 
 
Alga merupakan tanaman laut yang digolongkan sebagai tumbuhan 
benthik yang hidup melekat di dasar perairan. Di Indonesia, alga merah 
mempunyai jumlah spesies paling banyak dibandingkan alga jenis lain. Alga 
merah mempunyai berbagai kandungan senyawa bioaktif, seperti lektin. Lektin 
adalah protein yang mengikat gula atau glikoprotein, bersifat non-imun yang 
dapat menggumpalkan sel dan/atau endapan glikokonjugat. Lektin juga disebut 
hemaglutinin, karena memiliki kemampuan untuk mengaglutinasi sel, sehingga 
dilakukan pengujian aktivitas hemaglutinasi menggunakan trypsin-treated red 
blood cells (TRBC). Pengujian ini merupakan uji rutin pada lektin. Lektin juga 
memiliki peranan sebagai antioksidan. Tujuan penelitian ini adalah untuk 
mengetahui aktivitas hemaglutinasi, kadar protein, karakterisasi awal (meliputi 
stabilitas terhadap pengaruh pH, suhu, dan kation divalen, serta penghambatan 
aktivitas hemaglutinasi oleh gula atau glikoprotein jenis tertentu), dan aktivitas 
antioksidan fraksi kasar lektin alga merah dari pesisir Pantai Gunungkidul, 
Yogyakarta.  
Aktivitas hemaglutinasi fraksi kasar lektin alga merah dari spesies 
Palmaria palmata, Halosaccion glandiforme, Hypnea spinella, Eucheuma 
arnoldii, dan Ahnfeltiopsis linearis masing-masing sebesar 2
6
, 2
15
, 2
6
, 2
13
, dan 2
24
. 
Sedangkan kadar protein fraksi kasar lektin masing-masing spesies tersebut 
adalah 8.123,47 µg/ml; 6.225,44 µg/ml; 9.545,65 µg/ml; 7.368,45 µg/ml; dan 
14.312,94 µg/ml. Karakteristik kelima spesies tersebut stabil terhadap pH, kurang 
stabil terhadap pengaruh suhu, dan tidak dipengaruhi kation divalen. Sedangkan 
untuk penghambatan oleh gula dan glikoprotein, kelima spesies tersebut 
mempunyai spesifitas penghambatan terhadap glikoprotein, tetapi tidak pada gula 
sederhana. Untuk uji aktivitas antioksidan nilai IC50 (Inhibitory Concentration 50) 
dari kelima sampel tersebut masing-masing adalah 3.783,36 ppm; 7.956,02 ppm; 
3.857,18 ppm; 2.903,95 ppm; dan 2.831,79 ppm. 
 
Kata kunci : alga merah, lektin, aktivitas hemaglutinasi, antioksidan  
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SUMMARY 
 
Algae that is classified as marine benthic plants that live attached to coral. 
In Indonesia, the red algae has the most number of species compared to other 
types of algae. Red algae has a variety of bioactive compounds, such as lectin. 
Lectins are proteins that bind to sugar or glycoprotein, non-immune which can 
agglutinate cells and/or precipitates glycoconjugates. Lectins are also called 
hemagglutinin that has the ability to agglutinate cells, resulting hemagglutination 
activity test performed using trypsin-treated red blood cells (TRBC). This test is a 
routine test on lectins. Lectin has capability as an antioxidant. The test aims to 
determine the hemagglutination activity, protein content, prelimiary 
characterization (which lectins stability against the effects of pH, temperature, and 
divalent cations, and specificity inhibition of sugar or glycoproteins), and 
antioxidant activity of crude lectin fraction of red algae from the coastal area of 
Gunungkidul, Yogyakarta.  
Hemagglutination activity of crude lectin fraction of red algae species 
Palmaria palmata, Halosaccion glandiforme, Hypnea Spinella, Eucheuma 
arnoldii, and Ahnfeltiopsis linearis on 2
6
, 2
15
, 2
6
, 2
13
, and 2
24
. While the crude 
lectin fraction protein content of each of these species was 8,123.47 µg/ml; 
6,225.44 µg/ml; 9,545.65 µg/ml; 7,368.45 µg/ml; and 14,312.94 µg/ml. The fifth 
species has stabile in pH, less stable against the influence of temperature 
(thermolabile), and not effected (independent) with divalent cations. The fifth 
species such has specificity inhibition of glycoproteins, but not in simple sugars. 
IC50 (Inhibitory Concentration 50) value of antioxidant activity of the five 
samples of each is 3,783.36 ppm; 7,956.02 ppm; 3,857.18 ppm; 2,903.95 ppm; 
and 2,831.79 ppm. 
 
Key words : red algae, lectin, hemagglutination activity, antioxidant 
